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The aim of this study was to examine the formulation of meat snail and porang flour on physical 
characteristics and sensory acceptance of the meatballs. The design used in this study was a Randomized Block 
Design (RBD) with 2 treatments, namely the concentration of meat snails and the concentration of porang flour 
in making meatballs. The treatment of meat snail concentration is 0%, 20%, 40% and 60% while for porang 
flour concentration is 0% and 0.3%. Each experiment was repeated 3 times so that there would be 24 units of 
trial units. Physical and sensory quality data obtained were analyzed using SPSS with a 5% BNJ level of 
significance. Concentration of meat snail has significant effect on physical quality (texture, color (L, a and b)) 
and sensory quality (color and hedonic texture. Porang flour concentration significantly influences physical quality 
(colors L and b). Interaction of treatment between the concentration of meat snail and the concentration of 
porang flour significantly affected physical quality (colors a and b) and the sensory quality of texture hedonically. 
Treatment of 20% meat snail concentration with the addition of porang flour 0.3% is the best treatment. 
Physical quality values are best treated for texture 3.38 N, color L 42.46, color a 2.92 and color b 16.31. Sensory 
quality values are best treated for color is rather like and texture likes. 
 




Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengkaji formulasi penggunaan daging keong sawah dan 
tepung porang terhadap mutu fisik dan sensoris bakso. Rancangan yang digunakan pada penelitian ini adalah 
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 2 perlakuan yaitu konsentrasi daging keong sawah dan konsentrasi 
tepung porang pada pembuatan bakso. Perlakuan konsentrasi daging keong sawah yaitu 0%, 20%, 40% dan 
60% sedangkan untuk konsentrasi tepung porang yaitu 0% dan 0,3%. Masing-masing percobaan diulangi 
sebanyak 3 kali sehingga diperoleh satuan percobaan sebanyak 24 unit percobaan. Data mutu fisik dan sensoris 
yang diperoleh dianalisa menggunakan SPSS dengan taraf nyata BNJ 5%. Konsentrasi daging keong sawah 
berpengaruh nyata terhadap mutu fisik (tekstur, warna (L, a dan b)), dan mutu sensoris (warna dan tekstur 
secara hedonik). Konsentrasi tepung porang berpengaruh nyata terhadap mutu fisik (warna L dan b). Interaksi 
perlakuan antara konsentrasi daging keong sawah dan konsentrasi tepung porang berpengaruh nyata terhadap 
mutu fisik (warna a dan b) dan mutu sensoris tekstur secara hedonik. Perlakuan konsentrasi daging keong 
sawah 20% dengan penambahan tepung porang 0,3% merupakan perlakuan yang terbaik. Nilai mutu fisik 
diperlakuan terbaik untuk tekstur 3,38 N, warna L 42,46, warna a 2,92 dan warna b 16,31. Nilai mutu sensoris 
diperlakuan terbaik untuk warna agak suka dan tekstur suka. 
 




Bakso merupakan makanan khas 
Indonesia yang digemari banyak orang dari 
berbagai kalangan. Bahan baku utama dalam 
pembuatan bakso adalah daging sapi, yang 
ditambah dengan bahan tambahan lainnya 
seperti tepung, garam, es, Sodium 
Tripolipospat (STPP) dan berbagai macam 
bumbu penyedap lainnya. Bahan utama 
pembuatan bakso selain daging sapi adalah 
daging ayam dan ikan. Menurut Wibowo 
(2006), permintaan masyarakat Indonesia 
untuk produk bakso masih cukup tinggi, 
mencapai 160.000 ton bakso per tahunnya. 
Pertumbuhan konsumsi bakso juga dapat 
mempengaruhi konsumsi protein hewani 
masyarakat, yang juga dilandasi oleh 
kebutuhan serta selera konsumen. 
Pertumbuhan konsumsi daging yang diikuti 
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oleh semakin berkembangnya gaya hidup 
masyarakat juga menjadi salah satu potensi 
berkembangnya industri makanan cepat saji 
(Romans et al., 1994). Badan Standarisasi 
Nasional (2014) mendefinisikan bakso sebagai 
produk olahan daging yang dibuat dari daging 
hewan ternak yang dicampur pati dan bumbu-
bumbu, dengan atau tanpa penambahan 
bahan pangan lainnya, dan atau bahan 
tambahan pangan yang diizinkan, yang 
berbentuk bulat atau bentuk lainnya dan 
dimatangkan. 
Keong sawah yang disebut juga dengan 
fresh water snail, banyak ditemukan di 
Indonesia pada kawasan persawahan maupun 
aliran sungai, yang dimanfaatkan sejak dahulu 
oleh masyarakat Indonesia sebagai salah satu 
sumber protein dalam bahan makanan 
tradisional. Keong sawah terbukti secara ilmiah 
memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi. 
Keong sawah mengandung 15% protein, 2,4% 
lemak, kadar abu 24%. Selain itu, keong 
sawah juga mengandung mineral yang penting 
untuk tubuh, yang dimana kandungan tertinggi 
dari keong sawah adalah kalsium (Oktasari; 
2015). 
Hingga saat ini, penggunaan daging 
keong sawah sebagai bahan pembuatan bakso, 
belum lazim dan perlu dikembangkan, karena 
keong sawah masih dianggap sebagai hama 
perusak tanaman di sawah. Sejak kedatangan 
keong sawah di Indonesia, keong sawah telah 
menimbulkan penurunan produksi pertanian di 
berbagai daerah. Sebagai hama potensial 
tanaman padi, keong sawah jika dikelola dapat 
menjadi suatu komoditas prospektif untuk 
meningkatkan taraf hidup petani dan 
meningkatkan gizi masyarakat. Oleh karena itu, 
perlu adanya penelitian pembuatan bakso 
berbasis daging keong sawah, sehingga dapat 
meningkatkan nilai ekonomi dan konsumsi 
protein masyarakat. Muchtadi (2010) juga 
menyampaikan, dengan kandungan asam 
amino dan daya cernanya yang cukup baik, 
protein hewani memiliki nilai biologis yang lebih 
baik jika dibandingkan dengan protein nabati. 
Oleh karena potensi keong sawah 
sebagai sumber protein yang tinggi pada 
pembuatan bakso, maka semakin banyak 
penelitian yang mengkaji tentang pemanfaatan 
keong sawah untuk menguji daya terima dan 
kandungan protein bakso keong sawah (Rauf, 
2011), penggunaannya pada pembuatan 
nugget (Oktasari, 2015), serta penerimaan dan 
kandungan gizinya pada produk gyoza 
(Permatasari dan Adi, 2018).  Keong sawah 
juga telah banyak dimanfaatkan sebagai bahan 
olahan makanan, seperti yang disampaikan 
oleh Tanjung et al., (2013) dimana 
pemanfaatan daging tutut (keong sawah) 
berpotensi untuk dikembangkan menjadi 
produk bernilai tambah seperti bakso, kripik 
tutut, kerupuk tutut, serta sate tutut. Namun 
demikian, belum ada penelitian lebih lanjut 
yang terkait dengan pengembangan produk 
bakso terhadap pengaruh daging keong sawah 
dalam formulasi produk bakso, dan uji 
organoleptiknya.  
Umbi porang (Amorphophallus muelleri 
Blume) memiliki senyawa glukomanan yang 
memiliki fungsi hampir sama dengan STPP 
yaitu mampu mengikat air sampai 200 kali lipat 
beratnya (Sood et al., 2008). Glukomanan juga 
memiliki kemampuan sebagai gelling agent 
yang dapat digunakan sebagai bahan pengikat 
pada produk makanan. Kemampuan mengikat 
air tepung porang lebih tinggi dibandingkan 
dengan tepung tapioka, hal ini mengakibatkan 
penggunaan tepung porang akan lebih sedikit 
dari penggunaan tepung tapioka (Akesowan, 
2007). Penelitian sebelumnya yang 
disampaikan oleh Suwati (2007), mengenai 
proporsi penambahan tepung tapioka dan 
tepung terigu dalam pembuatan bakso ikan 
tongkol berpengaruh nyata terhadap kadar air, 
kadar protein. Sedangkan menurut penelitian 
Sudarwati (2007), penambahan tepung tapioka 
dan tepung sagu berpengaruh nyata terhadap 
kadar air, kadar abu, kadar protein dan kadar 
lemak. 
Berdasarkan hal tersebut telah dilakukan 
penelitian formulasi daging keong sawah dan 
tepung porang terhadap produk bakso untuk 
mendapatkan formulasi bakso keong sawah 
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BAHAN DAN METODE 
 
Bahan dan Alat   
Bahan yang digunakan dalam proses 
pembuatan bakso keong sawah antara lain 
daging keong sawah (Pila ampullacea), daging 
sapi, tepung tapioka, tepung porang, garam, 
bawang putih dan bumbu-bumbu lainnya. 
Alat yang digunakan selama proses 
penelitian antara lain food processor, panci, 
pisau dan kompor. Alat yang digunakan untuk 
penelitian atau analisis antara lain 
penetrometer, colorimeter serta seperangkat 
alat pengujian organoleptik. 
Metode  
Penelitian ini menggunakan Rancangan 
Acak Kelompok (RAK) dengan 2 faktor yaitu 
konsentrasi daging keong sawah dan 
konsentrasi tepung porang pada pembuatan 
bakso. Perlakuan konsentrasi tepung porang 
yaitu 0% dan 0,3% sedangkan untuk 
konsentrasi daging keong sawah yaitu 0%, 
20%, 40% dan 60%. Masing masing 
percobaan dilakukan ulangan sebanyak 3 kali 
sehingga diperoleh 24 unit percobaan. 
Pelaksanaan Penelitian Pembuatan Bakso 
Keong Sawah 
1. Persiapan Daging Keong  
Sortasi 
Keong sawah disortasi terlebih dahulu 
untuk menghilagkan kotoran dan cangkang 
yang menempel pada daging keong.  
 
Pencucian dan penirisan 
Tahap selanjutnya adalah pencucian 
daging keong. Pencucian dilakukan untuk 
memperoleh daging keong yang bersih. 
Kemudian dilakukan penirisan. 
Perebusan  
Perebusan keong dilakukan selama 1 
jam. Hal ini dilakukan agar diperoleh daging 
keong yang empuk dan memudahkan dalam 
proses pencampuran. 
2. Persiapan Daging Sapi Segar 
Pemisahan Lemak dan serat daging sapi 
segar 
Tahapan ini dilakukan untuk 
memperoleh dagingnya saja. Supaya 




Pemotongan daging berbentuk cubes 
dengan ukuran 3x3 cm. Pemotongan daging 
ditujukan untuk mengecilkan ukuran daging, 




Daging keong yang sudah matang dan 
daging sapi segar yang sudah diperkecil 
ukurannya serta bahan tambahan atau bumbu-
bumbu yang telah disiapkan kemudian 
ditimbang agar sesuai dengan unit perlakuan 
yang akan diujikan. Untuk satu unit perlakuan 
menggunakan 100 gram campuran daging sapi 
dan daging keong sawah. Komposisi adonan 
bakso dengan pencampuran daging keong 





Tabel 1.   Komposisi Adonan Bakso Keong Sawah 
 
Bahan – Bahan Kandungan (gram) S1P1 S1P2 S2P1 S2P2 S3P1 S3P2 S4P1 S4P2 
Daging sapi 100 100 80 80 60 60 40 40 
Daging Keong Sawah 0 0 20 20 40 40 60 60 
Tepung Porang 0 0,3 0 0,3 0 0,3 0 0,3 
Tepung Tapioka 20 20 20 20 20 20 20 20 
Garam 2 2 2 2 2 2 2 2 
Bawang Putih 1 1 1 1 1 1 1 1 
Bawang merah 1 1 1 1 1 1 1 1 
Air Es 5 5 5 5 5 5 5 5 
Total Adonan 129 129,3 129 129,3 129 129,3 129 129,3 
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3. Persiapan Pembentukan Adonan  
Penggilingan 
Daging sapi dan daging keong kemudian 
digiling menggunakan food processor untuk 
memudahkan dalam pencampuran adonan. 
Pencampuran 
Pencampuran adonan dilakukan dengan 
berbagai perlakuan menggunakan food 
processor. Pencampuran bahan dilakukan 
dengan tujuan untuk memperoleh adonan yang 
homogen dan memudahkan dalam pencetakan 
bola-bola bakso. 
Pencetakan 
Setelah memperoleh adonan yang 
homogen, adonan dibentuk menjadi bola-bola 
bakso yang siap untuk direbus. Pencetakan 
adonan menjadi bola-bola bakso dilakukan 
dengan tangan yang telah dibungkus dengan 
kantong plastik atau sarung tangan plastik. 
Pencetakan bola-bola bakso dilakukan dengan 
cara adonan diambil dengan sendok makan lalu 
dibulatkan dengan kedua tangan sehingga 
terbentuk bola-bola bakso. Ukuran bola bakso 
diusahakan seragam sesuai dengan yang 
diinginkan. 
Perebusan 
Bola bakso yang sudah terbentuk 
langsung dimasukkan dalam air yang mendidih 
(100°C) hingga matang. Jika bola bakso sudah 
mengapung di permukaan air berarti bakso 
sudah matang dan dapat diangkat. Kematangan 
bakso juga dapat diperiksa dengan melihat 
bagian dalam bakso, jika diiris bekas irisan 
bakso yang sudah matang tampak mengkilat. 
Biasanya perebusan bakso memerlukan waktu 
15 menit. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN  
 
Hasil Analisa Data 
 Data mutu fisik dan sensoris yang 
diperoleh dianalisa menggunakan SPSS dengan 
taraf nyata BNJ 5%. Hasil analisa data mutu 
fisik dapat dilihat pada Tabel 2-3 dan mutu 




Tabel 2. Purata Hasil Pengamatan Pengaruh 
Konsentrasi Daging Keong Sawah 
dan Konsentrasi Tepung Porang 







 (L)  (a)  (b) 
S1 P1 4,49 47,92 4,05 17,31 P2 4,38 44,86 5,11 14,74 
S2 P1 3,78 45,03 3,07 16,60 P2 3,38 42,46 2,93 16,31 
S3 P1 2,61 40,87 1,84 14,68 P2 2,95 38,53 1,69 12,86 
S4 P1 2,18 39,80 1,70 12,19 P2 2,07 41,44 1,34 12,38 
Keterangan : Faktor 1 (F1), Faktor 2 (F2), Konsentrasi Daging 
Keong Sawah 0% (S1), 20% (S2), 40% (S3) dan 60% (S4), 
Konsentrasi Tepung Porang 0% (P1) dan 0,3% (P2) 
 
Tabel 3.  Pengaruh Konsentrasi Daging Keong 
Sawah dan Konsentrasi Tepung 
Porang terhadap Mutu Fisik Bakso 












Tekstur (N) S NS NS 
Warna (L) S S NS 
Warna (a) S NS S 
Warna (b) S S S 
Keterangan:  S = Signifikan (Berbeda Nyata) 
                    NS  = Non-Signifikan (Tidak Berbeda Nyata) 
      (*)  = Taraf Nyata 5% 
 
Tabel 4. Purata Hasil Pengamatan Pengaruh 
Konsentrasi Daging Keong Sawah 
dan Konsentrasi Tepung Porang 
terhadap Mutu Sensoris Bakso Keong 
Sawah Secara Hedonik 
F1 F2 Parameter Sensoris Warna Tekstur 
S1 
P1 3,22 2,93 
P2 3,37 3,22 
S2 
P1 3,11 2,85 
P2 3,26 3,59 
S3 
P1 2,96 3,19 
P2 3,07 3,07 
S4 P1 2,44 3,15 P2 2,52 2,78 
Keterangan :  Faktor 1 (F1), Faktor 2 (F2), Konsentrasi Daging 
Keong Sawah 0% (S1), 20% (S2), 40% (S3) dan 60% (S4), 
Konsentrasi Tepung Porang 0% (P1) dan 0,3% (P2) 
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Tabel 5. Pengaruh Konsentrasi Daging Keong 
Sawah dan Konsentrasi Tepung 
Porang terhadap Mutu Sensoris Bakso 












Warna S NS NS 
Tekstur NS NS S 
Keterangan:  S = Signifikan (Berbeda Nyata) 
                    NS  = Non-Signifikan (Tidak Berbeda Nyata) 




Tekstur merupakan salah satu indikator 
untuk menentukan kualitas fisik bakso keong 
sawah. Dalam Standar Nasional Indonesia (SNI) 
3818-2014 bakso daging, salah satu syarat 
mutu bakso adalah teksturnya kenyal. Menurut 
Hardoko et al. (2018), nilai tekstur dalam 
satuan newton menunjukan semakin besar nilai 
yang dihasilkan maka semakin keras tekstur 
produk. Pada parameter tekstur konsentrasi 
daging keong sawah 0% (S1) tidak berbeda 
nyata dengan 20% (S2), namun berbeda nyata 
dengan 40% (S3) dan 60% (S4) serta 40% (S3) 
tidak berbeda nyata dengan 60% (S4). 
Pengaruh konsentrasi tepung porang (P) yang 
meliputi 0% (P1) dan 0,3% (P2) memberikan 
pengaruh yang tidak berbeda nyata terhadap 
tekstur bakso keong sawah. Pengaruh 
konsentrasi daging keong sawah terhadap 




Gambar 1. Pengaruh Konsentrasi Daging Keong 
Sawah terhadap Tekstur Bakso 
Keong Sawah 
 
Gambar 1 menunjukkan nilai tekstur 
yang terus menurun atau semakin kenyal 
dengan semakin tinggi konsentrasi daging 
keong sawah yang ditambahkan. Hal ini 
dipengaruhi oleh enzim proteolitik yang 
terdenaturasi. Pada saat mendidih enzim sudah 
berhenti bekerja atau inaktif, sehingga protein 
tidak mengalami proses pemecahan lebih 
lanjut, sehingga hasil pemecahan yang 
dilakukan oleh enzim proteolitik tetap protein 
namun dalam bentuk yang lebih sederhana. 
Menurut Mahbub (2012), kekenyalan pada 
bakso terbentuk pada saat pemasakan dimana 
protein akan mengalami denaturasi dan 
molekul-molekulnya akan berkembang seiring 
dengan temperatur air yang digunakan untuk 
proses pemasakan. Menurut Silaban (2009), 
mengemukakan bahwa kualitas dari daging 
dipengaruhi oleh cara memasaknya. Daging 
yang terlalu lama dalam proses pemanasan 
akan menyebabkan kandungan proteinnya 
berkurang. Enzim proteolitik merupakan enzim 
yang dapat memecah protein sehingga dapat 
melunakkan daging. Enzim proteolitik akan 
menghidrolisis daging sehingga daging akan 
mengendur dan akan menjadi lebih empuk. 
Menurut Kusnandar (2010), protein 
yang terdenaturasi oleh panas hanya 
mengalami perubahan struktur tersier protein 
namun tidak mengalami perubahan susunan 
asam aminonya. Denaturasi protein adalah 
terjadinya modifikasi sekunder, tersier dan 
kuarter dari protein tanpa menyebabkan 
pemutusan ikatan peptide dan perubahan 
sekuen asam amino pada struktur protein. 
Denaturasi protein dapat menyebabkan bahan 
pangan yang mengandung protein mengalami 
perubahan tekstur (misalnya membentuk gel), 
kehilangan daya ikat air atau mengalami 
pengerutan.  
Kaitan lainnya yang mempengaruhi 
tekstur bakso yaitu kandungan lemak. Menurut 
Gunawan (2013), lemak atau marbling daging 
dapat mempengaruhi tesktur daging karena 
dipengaruhi oleh banyak atau sedikitnya lemak 
dalam daging yang akan membuat tesktur 
daging menjadi lebih empuk. Menurut Risjad 
(1996), daging keong sawah memiliki kadar 
lemak sebesar 2,4%. Menurut Depkes RI 
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(1995), daging sapi memiliki kadar lemak 
sebesar 14,0%. Dari hal tersebut, lemak daging 
keong sawah lebih rendah daripada lemak 
daging sapi. Semakin tinggi kadar lemak maka 
teksturnya akan semakin kenyal, sebaliknya 
semakin rendah kadar lemak maka teksturnya 
semakin tidak kenyal. 
Tabel 3 menunjukkan pengaruh 
konsentrasi tepung porang yang digunakan 
atau ditambahkan terlalu sedikit sehingga tidak 
menimbulkan perubahan tekstur yang berbeda. 
Kekenyalan bakso daging keong sawah pada 
penambahan tepung porang berhubungan 
dengan glukomanan yang menyebabkan 
terbentuknya gel akibat pemanasan atau proses 
pengolahan bakso. Hal ini dikarenakan tepung 
porang memiliki sifat mengikat air dalam 
adonan sehingga terjadi sifat elastis dalam 
adonan yang menyebabkan bakso menjadi 
kenyal.  Tepung porang memiliki kandungan 
glukomanan yang dapat menyebabkan 
perubahan tekstur pada produk. Menurut 
Widjanarko (2014), tepung porang memiliki 
kandungan glukomanan sebesar 43,98%. 
Menurut Utami dkk. (2017) dalam penelitian 
penggunaan glukomanan pada nugget ayam, 
glukomanan berfungsi sebagai binding agents 
yang menyebabkan perubahan sifat gel 3 
dimensi pada produk atau menyebabkan 
kekenyalan semakin kuat. Menurut Huang, dkk. 
(2002), kekenyalan bakso ditentukan oleh 
tingkat kerapatan struktur matriks yang 
terbentuk akibat pemanasan. Semakin tinggi 
kerapatan struktur matriks, maka semakin 
tinggi nilai kekenyalan bakso. 
 
Warna L 
Warna memegang peranan penting 
terhadap karakteristik bahan maupun produk 
pangan. Warna (L) adalah derajat kecerahan 
produk. Menurut (Engelen; 2018) warna L 
menyatakan parameter kecerahan (warna 
akromatis, 0: hitam sampai 100: putih). Pada 
parameter warna (L) konsentrasi daging keong 
sawah 0% (S1) berbeda nyata dengan 20% 
(S2), 40% (S3) dan 60% (S4), sedangkan 40% 
(S3) tidak berbeda nyata dengan 60% (S4). 
Pengaruh konsentrasi tepung porang (P) yang 
meliputi 0% (P1) dan 0,3% (P2) memberikan 
pengaruh yang berbeda nyata terhadap warna 
L bakso keong sawah. Pengaruh Konsentrasi 
daging keong sawah dan konsentrasi tepung 
porang terhadap warna L bakso keong sawah 
masing-masing dapat dilihat pada Gambar 2 
dan Gambar 3.  
 
 
Gambar 2. Pengaruh Konsentrasi Daging Keong 
Sawah terhadap Warna L Bakso 
Keong Sawah 
 
Gambar 2 menunjukkan nilai warna L 
yang semakin kecil atau semakin gelap dengan 
semakin tinggi konsentrasi daging keong sawah 
yang ditambahkan. Menurut Wibowo (2006) 
dalam Sidik (2013), warna pada bakso 
bervariasi namun idealnya berwarna putih 
keabu-abuan. Kriteria bakso yang baik yaitu 
berwarna cokelat muda cerah, sedikit agak 
kemerahan, cokelat muda hingga cokelat muda 
agak keputihan atau abu-abu, warna tersebut 
merata tanpa warna lain mengganggu. Namun, 
bakso keong sawah yang didapatkan cenderung 
semakin gelap dengan semakin tinggi 
penambahan daging keong sawah. Hal ini 
disebabkan warna yang timbul dari 
penambahan daging keong sawah merupakan 
warna putih kecokelatan dan kehitaman yang 
diduga mengandung melanin, dibanding 
dengan warna bakso tanpa daging keong 
sawah yang tampak kecokelatan. Menurut Hill 
(2006), melanin merupakan pigmen warna 
hitam yang lazim terdapat pada non daging. 
Melanin umumnya tidak ditemukan pada 
jaringan otot, tetapi terdapat pada jaringan 
kulit. Sel melanosit menghasilkan melanin yang 
merupakan penentu warna kulit. 
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Gambar 3. Grafik Pengaruh Konsentrasi Daging 
Keong Sawah terhadap Warna L 
Bakso Keong Sawah 
 
Gambar 3 menunjukkan semakin tinggi 
penambahan konsentrasi tepung porang maka 
warna bakso daging keong sawah yang 
dihasilkan cenderung lebih gelap yang ditandai 
dengan semakin kecilnya warna L. Menurut 
Anggraeni dkk. (2014), tepung porang 
berwarna krem sampai cokelat terang. Namun, 
bakso keong sawah yang didapatkan cenderung 
semakin gelap dengan diberi penambahan 
tepung porang. Hal ini disebabkan warna yang 
timbul dari penambahan tepung porang 
berwarna krem semakin gelap, yang diduga 
molekul air terperangkap dalam struktur gel. 
Tepung porang mengandung glukomanan yang 
memiliki kemampuan yang sama dengan 
gelatin yaitu bersifat sebagai pembentuk gel 
(gelling agent).  
Menurut Rahmi, dkk. (2012), pada saat 
dilakukan pemasakan pada suhu 90oC, maka 
panas akan membuka ikatan-ikatan molekul 
gelatin. Gelatin mempunyai sifat reversibel yaitu 
apabila dipanaskan akan mencair dan 
membentuk sol. Jika didinginkan sol akan 
berubah menjadi gel dan gel tersebut lebih 
mirip padatan dari pada cairan. Menurut 
Glicksman (1969) dalam Herutami (2002), 
Molekul-molekul tersebut mulai mengurai dan 
terjadi ikatan-ikatan silang antara molekul-
molekul yang berdekatan sehingga terbentuk 
satu pertautan atau jaringan molekul-molekul 
yang saling bertautan sehingga menyebabkan 
air yang semula bebas mengalir menjadi 
terperangkap didalam struktur tersebut. 
Menurut Ramdani (2018), proporsi bahan 
pembentuk gel yang semakin besar 
menyebabkan makin banyak cairan yang 
terperangkap dalam gel dan ikatan 
antara pembentuk gel dengan cairan lebih 
rapat yang menyebabkan warna menjadi lebih 
gelap. Penyebab lainnya menurut Winarno 
(2002) bahwa warna abu-abu gelap pada bakso 
ini dapat disebabkan oleh adanya reaksi 
Maillard antara gula pereduksi dari tepung 
glukosa dengan gugus amina primer. 
 
Warna a 
Warna a adalah warna kromatik 
campuran merah hijau ditunjukkan oleh nilai a 
(a+ = 0-100 untuk warna merah, a- = 0-(-80) 
untuk warna hijau (Engelen; 2018). Interaksi 
perlakuan antara konsentrasi daging keong 
sawah dan konsentrasi tepung porang 
memberikan pengaruh yang berbeda nyata 




Gambar 4.  Interaksi Pengaruh Konsentrasi 
Daging Keong Sawah dan 
Konsentrasi Tepung Porang 
terhadap Warna a Bakso Keong 
Sawah  
 
Gambar 4 menunjukkan nilai warna a 
semakin menurun yang mengindikasikan warna 
semakin tidak merah pada bakso keong sawah. 
Warna merah disebabkan karena warna dari 
daging keong sawah yang berhubungan 
dengan kapiler darah bukan penyebab dari 
warna tepung porang. Warna dari tepung 
porang berwarna krem. Warna dari daging 
keong sawah berwarna putih kecokelatan dan 
kehitaman. Daging keong sawah diduga 
mengandung melanin (pigmen warna hitam). 
Menurut Purnamasari (2009), fibromelanosis 
merupakan efek kombinasi pigmen hitam 
(melanin) pada kulit dan merah pada darah 
dipembuluh kapiler. Semakin tinggi 
penambahan daging keong sawah maka warna 
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semakin tidak merah. Jika dibandingkan warna 
merah pada daging sapi berhubungan dengan 
mioglobin daging. Menurut Sudrajat (2007) 
dalam Sidik (2013), warna bakso sangat 
dipengaruhi oleh warna daging yang 
berhubungan dengan kandungan mioglobin 
daging. Semakin tinggi mioglobinnya maka 




Warna b adalah warna kromatik 
campuran biru kuning ditunjukkan oleh nilai b 
(b+ = 0-70 untuk warna kuning, b- = 0-(-70) 
untuk warna biru (Engelen; 2018). Interaksi 
perlakuan antara konsentrasi daging keong 
sawah dan konsentrasi tepung porang 
memberikan pengaruh yang berbeda nyata 
terhadap warna b bakso keong sawah. 
Interaksi perlakuan konsentrasi daging keong 
sawah 0% (S1) dan konsentrasi tepung porang 
0% (P1) berbeda nyata dengan 0% (S1) dan 
konsentrasi tepung porang 0,3% (P2) dan 
berinteraksi yang berbeda nyata dengan 
konsentrasi daging keong sawah 40% (S3) dan 
konsentrasi tepung porang 0% (P1) yang 
berbeda nyata dengan 40% (S3) dan 
konsentrasi tepung porang 0,3% (P2) dan 
berinteraksi yang berbeda nyata dengan 
konsentrasi daging keong sawah 60% (S4) dan 
konsentrasi tepung porang 0% (P1) yang 
berbeda nyata dengan 60% (S4) dan 
konsentrasi tepung porang 0,3% (P2) terhadap 
warna b bakso keong sawah (Gambar 5).  
 
 
Gambar 5.  Grafik Interaksi Pengaruh 
Konsentrasi Daging Keong Sawah 
dan Konsentrasi Tepung Porang 
terhadap Warna b Bakso Keong 
Sawah  
  
Gambar 5 menunjukkan nilai warna b 
semakin menurun yang mengindikasikan warna 
semakin tidak kuning pada bakso keong 
sawah. Warna kuning disebabkan dari warna 
tepung porang bukan penyebab dari warna 
daging keong sawah. Warna daging keong 
sawah berwarna putih kecokelatan dan 
kehitaman. Warna tepung porang merupakan 
bahan baku pendukung pembuatan bakso 
keong sawah yaitu berwarna krem. Menurut 
Sumarwoto (2005), warna dalam umbi porang 
berwarna kuning kecokelatan dan warna luar 
umbi berwarna kuning kecokelatan-krem.  
 
Warna Hedonik  
Warna merupakan atribut organoleptik 
yang pertama dilihat oleh konsumen dalam 
membeli atau mengkonsumsi suatu produk. 
Warna harus dapat mewakili citarasa produk 
(Apandi et al.; 2016). Pengaruh konsentrasi 
daging keong sawah (S) memberikan pengaruh 
yang berbeda nyata terhadap warna bakso 
secara hedonik. Pada parameter warna 
konsentrasi daging keong sawah 0% (S1) tidak 
berbeda nyata dengan 20% (S2) dan 40% (S3) 
namun berbeda nyata dengan konsentrasi 60% 
(S4) (Gambar 6). Pengaruh konsentrasi tepung 
porang (P) memberikan pengaruh yang tidak 
berbeda nyata terhadap warna bakso keong 
sawah secara hedonik. 
 
 
Gambar 6. Grafik Pengaruh Konsentrasi Daging 
Keong Sawah terhadap Warna 
Hedonik Bakso Keong Sawah  
 
Gambar 6 menunjukkan semakin tinggi 
konsentrasi daging keong sawah maka semakin 
gelap warna yang dihasilkan bakso keong 
sawah. Nilai rerata rentang yang dihasilkan 
yaitu 2,48 (tidak suka) hingga 3,30 (agak suka) 
terhadap warna bakso keong sawah. Panelis 
cenderung tidak suka warna bakso keong 
sawah karena berwarna kehitaman, sedangkan 
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panelis yang cenderung agak suka warna bakso 
keong sawah karena berwarna abu-abu yang 
tidak terlalu gelap. Hal ini dipengaruhi oleh 
warna daging keong sawah yang berwarna 
putih kecokelatan dan kehitaman. Semakin 
tinggi penambahan daging keong sawah maka 
semakin gelap warna bakso yang dihasilkan. 
Hal ini sesuai dengan semakin tinggi 
konsentrasi daging sawah maka warna 
kecerahan (L) semakin menurun. Menurut hasil 
penelitian Hermanianto (2002), warna bakso 
yang disukai masyarakat adalah warna abu-abu 
yang tidak terlalu gelap atau tidak terlalu pucat. 
Tabel 5 menunjukkan pengaruh 
konsentrasi tepung porang yang digunakan 
atau ditambahkan terlalu sedikit sehingga tidak 
menimbulkan perubahan warna yang berbeda. 
Nilai rerata secara keseluruhan berada pada 
rentang 2,93-3,05 (agak suka) oleh panelis 
terhadap warna bakso keong sawah. Panelis 
cenderung agak suka warna bakso keong 
sawah karena berwarna abu-abu yang tidak 
terlalu gelap. Hal tersebut berhubungan dengan 
pengaruh molekul air yang terperangkap dalam 
struktur gel. Tepung porang mempunyai 
kandungan glukomanan yang memiliki sifat 
higroskopis dan pembentuk gel. Menurut 
Yuwono (1998) dalam Sugiarso et al. (2015), 
semakin banyak molekul air yang terperangkap 
dalam struktur gel, maka ikatan antara 
pembentuk gel dengan air semakin rapat 
sehingga warna yang dihasilkan lebih gelap.  
 
Tekstur Hedonik  
Tekstur merupakan salah satu sifat dari 
suatu bahan atau produk pangan yang dapat 
dirasakan atau dicicipi melalui sentuhan kulit 
(indra peraba) ataupun pencicipan. Menurut 
Cato dkk. (2015), tekstur merupakan kombinasi 
yang tidak dipisahkan dari rasa. Kombinasi dari 
rasa dan tekstur yang baik dalam pengolahan 
bahan pangan merupakan kunci dalam meraih 
kesukaan dari konsumen. Gambar 7 
menunjukkan interaksi antara konsentrasi 
daging keong sawah dan tepung porang 
terhadap tekstur hedonik semakin menurun 
atau semakin agak suka dengan semakin tinggi 
konsentrasi daging keong sawah dan tepung 
porang yang ditambahkan. Nilai rerata tekstur 
hedonik secara keseluruhan berada pada 
rentang 2,78 (agak suka) hingga 3,59 (suka). 
Panelis agak suka terhadap tekstur bakso 
keong sawah karena agak kenyal sedangkan 
panelis suka terhadap tekstur bakso keong 
sawah karena kenyal. Hal ini diduga 
dipengaruhi oleh kandungan glukomanan, 
protein dan lemak pada daging keong sawah. 
Menurut Panjaitan dkk. (2017), umbi porang 
memiliki kandungan glukomanan yang memiliki 
fungsi sebagai pengenyal, pembentuk tekstur 
dan pengental makanan. Menurut Winarno 
(2002) kekenyalan terbentuk pada saat 
pemasakan, dimana protein akan mengalami 
denaturasi dan molekul-molekulnya 
mengembang. Menurut Falahudin (2013), 
lemak memegang peranan penting dalam 
pembentukan emulsi adonan yang selanjutnya 
dapat mempengaruhi kekenyalan. 
 
Gambar 7.  Grafik Interaksi Pengaruh 
Konsentrasi Daging Keong Sawah 
dan Konsentrasi Tepung Porang 
terhadap Tekstur Bakso Keong 
Sawah Secara Hedonik 
 
KESIMPULAN 
Berdasarkan hasil analisis dan 
pembahasan dapat disimpulkan bahwa 
konsentrasi daging keong sawah berpengaruh 
nyata terhadap mutu fisik (tekstur, warna (L, a 
dan b)), dan mutu sensoris (warna dan tekstur 
secara hedonik). Konsentrasi tepung porang 
berpengaruh nyata terhadap mutu fisik (warna 
L dan b). Interaksi perlakuan antara 
konsentrasi daging keong sawah dan 
konsentrasi tepung porang berpengaruh nyata 
terhadap mutu fisik (warna a dan b) dan mutu 
sensoris tekstur secara hedonik. Perlakuan 
konsentrasi daging keong sawah 20% dengan 
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penambahan tepung porang 0,3% merupakan 
perlakuan yang terbaik. Nilai mutu fisik 
diperlakuan terbaik untuk tekstur 3,38 N, warna 
L 42,46, warna a 2,92 dan warna b 16,31. Nilai 
sensoris warna agak suka dan tekstur suka. 
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